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if, einiger in der KodhFunft gebrduchlichen, nidyt allge-
a: mein befannten L8 drter und Redensdarvten, Die
ut jum Theil in diefem Budye, sum Theil in
aff andern Kodhblichern vorfommen.
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21bgeriebene Dutter pflegt mau ju nennen, wenn man

bie gefalzene Butter recht auswajdyt, dann in

ich einen Hafen ober eine Sduifjel nimmt, und auf heipe
' Nfche fefst, big fie fo weid ift, baf man fie wie ¢is

‘T“ nen Brei ribren Fann, welde Butrer jedoch nur ju
413 gefalyenen Sypeifen gebraucht wird. Die audgeiors
yLi= tene Butter fann aud) abgerieben, und ju aujge:
ert jogenen Sypeifen und Badwerf gebraud)t rerden.

fie Abf{dydumen, Abldutern, 2AbEl&ren heific, wenn man
Mz ben unreinen Schaum von gefodhtem Fleifd), Brithen,

S&ften, ucker, Honig mit einem Scdaum= ober ges
whhnlichen fodyz oder Giloffel abnimmt, oder durd
Durchithlage, Seiber, Haarfieb 2. allen Edyanm
it over Unreinigfeit abldde, over vermittelft Jucers,

L‘ Honigs, Sonne oder bloffes Stehen das Tridbe fidh
“\r fezen [Afit.

“‘L__' Abfcbwigen und Schmooren heifit, wenn man grine
niiz Eybfen, fleine gefchniiielre Bobnen pber anbere Garten=
nje gewad)fe, Jleifd, Giefligel mit einem St Burter
Jue auf Kobhlen fent, die Kaftrol, .i'\'_alc[)cl pder ben gop_f
ate wobhl sudectr, und |L‘1(l:)5‘3 in femem gigenen ©aft
1nd auf gelinden Keblen dampren, fchmooren ober abs

: fchwigen [agt.

it Blanfcbiven. Mit dlefem Nusdrucfe begeichnet man
m die Fleifdfpeifen, weldhe fchnell mit einer weifen
1, Sauce gefod)t werden, um dem Fleid) ein fchdneres
alds Anfehen 3u geben, — Das hiebei 3u Deobachtenve

WVerfahren ift ©. 545 angegeben.

Braise, 4 la Braise (Bras, a la Brdes) heiffen auf bes
fondere AUre gedampfte Spetfen, die folaender Geftalt
subereitet werben: Hibhner, Kapaunen, T auben, auch
StiicEhen Kalbfleifch ausd ver Seule (vom SchlegeD

I BADISCHE
8L8 LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

bba Grflarung einiger

metbm in beifem TWaffer etwasd blanfdhire, in faltem

Waffer abgewafchen, auh wohl gejpidt. Dadé Geflii-
qc[ bleibt gang, und wird fchon dreffive. DNMun nimmt
man in eine Kaftvol odber einen runden Jmfm, ver
ginen paffenven Decfel bhaben mup, auf bden Voden
Syedfdheiben oder Niernfett, ein paar turlwcrbl&:lcr. .
Thymian, ein paar gefchnirrene 3wiebeln und ein
wenig Saly dasu, legt das Gefligel oder Fleifch dav=
auf, belegt ¢ wieder mit Spect, wiederholt ed aud)
mit den nbrigen Dingen, weldhe untenhin gethan wors
ven find, feBr den Dectel davauf, Flebt ibn mlun
Berum mit Taig oder Vapier feft ju, daf Fein Dampf |
beraus Fann, fest das Geychive auf heifie ’Jlulu, und
thut auf den Decfel mafig glibende .ﬁ(oh!{'n, baf es

unten und oben hinlangliche Hige hat. Der Topf
Fann anch in einen ‘“.uhnn .mnllr werden,  Went !
¢8 nun o cinige Seit geddmpft bat, nimmt man {
Awiebeln und frauter herand, und bedient fich der
daraus geiochtren ,3e1ld)t|ql‘a.tr ftatt der Briihe, die man |

nun mit enwas Wein, Mustatbhithe, ein wenig Ge:
u“uu,mlfm und Sutvonenfchalen ve umlft unb, wenn :
11; etwoadé ju dbinn fewn follte, ein wenig braun qno-
fteted Mehl vazu thut. Anf diefe Art gefochte Spel:
fen merden viel mmirber und weidyer, alé welde man
auf gewdhuliche Ave weic) Fochen aft.

Carbonade [Jm:ho:mt\) Cotelettes luawu.tt 8), heift
das auf dem HRoft over in jerlaffener Butter gc[\l'ar-:nc
faftige §leifch, mebrentheils von Rippen. — Di\‘ NRip=
pen werden einzeln gefchnitten, am Gnde ded fno=
densd oder Veind lang ahqudml\r, diinn qu[omr,
mit juvor mit Saly, Pfeffer ober Fngwer und fein
gebactrer Peterfilie vermengten Semmel: oder Weck=
brofamen (Shummml l‘llIlllII’, in gerlaffener Butter
umgetehre, und auf dem Noft faftig gebraten, obder
in ein Dbreited Gefchire in serlaffenc Butter gelegt,
und langfam gebraten.

Casserole ober Raftrol ift eine fupferne oder meffingene
Pfanne oder Topi ohue Fufe, worin Butter=Saucen,
Ragouts n. {. w. jubereitet werden. Nur darf man
feine Butter oder fein Scdhymalz darin bHeif maden,
auch Fein Mehl darin braun rdften, weil {onft die
Berzinnung abfchmelzt. Nodh viel weniger darf man
chwas Ealt davin werben laffen, Die Speife befommt
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Kunftworter und NRedensarten. 553
1 paburch einen unangenchmen Gefdhmact, und ift hdcit
: ungefunod.
t Sn grofien Kidyen ift diefes Gefchirr {ehr bequem,

weil Alles {dhnell darin fodht; man bhat anch meift
paffendve Dectel davauf.

. Y Coulis (Rulli) ift eine durchgefeihte RKraftbriihe von
1 i Ralbfleifch, Hibhnern, Krebjen, Gavtenfrichten, wie
: | aud) 2Wurzeln und dergletdyen,
' Démpfen beifit: die Syeife in einer Kaftrol oder einem
; . andern ft‘|";~31151c‘bcd'rcu irdenen (_'ijc[-:ilnn' 1‘1[\.‘; Koplen
'r' | rv\t\-cr th hetpe Afdhe fepen, damit die ai}t‘:.u_znimmm
v Zropfen wieder abyallen, und fic) wieder in bie Speije
" | mit einfodhen. Fe langfamer die Speifen auf diefe
% | NArt gedampft werden, defto beffer fchmedfen fie. —
‘; . Die eifernen Decfel geben den Speifen gerne einen
; | beln Gejchmact, und taugen nur fir den Fall, wo
1; | Koblen oder heiffie Ajche darauf Fommen, damit ¢s
i | fein Wafjer zieht.
2 i Dreffiven heific: Gefligel vermittelft hdlzerner Spief-
n | chen oder einer daju gehdrigen Jtadel, rwomit man
i Bindfaden durchiiehen fann, auf eine hubjch n die
5 Augen fallende Art aufzwecten. s5o3l
0 Pei jungen Hiihnern wird dad Vrujibein ausgebro:
chen, und bei Kapaunen die Bruft mit einem breiten
: Hol3 eingeflopfr. damit aber die Haut nicht aufipringt,
it legt man ein leinened Tuch darauf. Cinem welfdyen
15 Habn oder einer welfchen Henne wird gleich nad) dem
2 Stechen mit einem Holz die Bruft eingefdhlagen, der=
) {elbe hierauf fogleich warm gerupft, und Hals und Kopf
r, in ficdendem Wafjer gebriihr. — Um dem Gefliigel emn
o befieved Anfehen zu geben, wird, ftatt daf gewdhnlich
z ein Ginfdhnice in der IMitte Derunter gemadt wird,
1 baffelbe bart am Sclegel angefdhnitten. AWenn nun
L Das Gefligel dreffivt oder aufgeswectt ift, fieht man
t feine Oeffuung, und ¢8 uimmt fich viel beffer auf der
Zafel aus. Man thut dief vorziglid bei welfden
10 Habhnen und andern foftbarem Gefligel.
1, SviFaffiven beifit: Fleifch, junge Hiihner, Tauben, Ka=
i paunen, Fifde in zerlaffency Butter hellgelb anlaufen
1, laffen, alébann tbut man Fleifdbribe, Saly, Ge-
ie wiirgnelfen, Jwiebeln, 1 bid 2 Lorbeerblatter, Jitrone,
n Muskarblithe, obder ftart des Geniires gute feine
nt feauter dasu, und lapr ed sufammen fodhen. NWenn
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dad Fleifdhwert fertig ift, wivd biefe Brihe durd)-
getricben, mit Cigelb abgesogen, und faumig ober
dicklich untey beftanbigem Mibhren gemadt,

Giarniven oder Garvnivung heifit: wenn das Jubevei:
tete in der Kiiche angeridhtet ift, die Speife ober den
SRand der Scniffel mit etwad auf eine yierliche Are
belegen, 3. B, mit Jitronenfcheiben oder flein gefchnit=
tenen Sitronenfchalen, griner oder gebacfencr Peter:
fitie, gqriinen Lorbeerbldcrevn, Blummwerk; bei Hucven
und STorcen aber mit Streugucter (Drafdhee) , aller=
lei 2rten “l\b_qm, rrocfnen Frichten, Devifen, Pifta=
jien, gefarbren Maudeln, den {ogenaunten Nandel:
{panen u. f. w.

@rillivt bHeifien auf dem Joft faftig gebratene 1ebers
bleivfel von welfchen Hibhnern, Ganjen, Sfapauncn,
Halbg=, Schweingz oder Hammelébraten u. {. w.
oder frijch subereitete Fleifchfpeifen. Die Stiictchen von
gebratenem Fleifch werben mit Salz, YPreffer, Ingwer
beftrent, mit gerlaffencr Butter befprengt, und faftig
gebraten. Das robe Fleifd) dagegen, 6 mbgen MRip:
pent oder pon dem Sddlegel (feule) feyn, flopfr man
nnirbe, fireut die Stictdhen, wenn fie juvor in zers
laffencr Butter umgefehre worden find, mit unterein:
ander gemifchtem Semmel=Mepl, Saly und Pleffer,
und Obraret fie dann auf dem HRofte langfam.

Sus ift entweder cine Briihe nberhaupt, oder inébefon:
bere die Quintefjeny, die aus geddmpfrem Rindfleifd),
SHibnern u. . w. bereitet wird.

Rody werden Faftenfpeifen genannt, Ddie ehemald in
irdenen (mit Kupferdecteln) bedecren Tdpfen auf glii=
bender A{che und oben aufgelegten foblen gebacen
wurden.  Seht bediear man fich der Fortenpfannen
oder Dlecherner runbder, oder fonft fagonirter Formen
pazu, bdie man in Backs obder Vratdfen feht. Aud)
¢ines guten Porzellans darf man ifich in den Oefen
oder in der Tortenpfanne Ddazu bedlemen, nur das
weifie Kavence taugt nichts. Ehe jedod) das Porjellanz
Giefchivy in die Tortenpfanne gefet wird, thut man
etwas Saly unten bin,

Reumnien oder Vrofamen ift gleichbedentrend.

titavmelade it eine von allerhand Baumfridchten mit
Jucker, Gewilry, Jitronenfchalen, nebfi Saft, etwasd
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Kunftworter und RNedensarten. 555

v Didd cingefodyte SMaffe, welde
purdhgerrieben wird, und fo ik wie ein SindSbre
fepn mufi.

Paffiven heifit eine Sauce oder Briihe durchrreiben,
fey durch ein Sieb oder einen Seiber.

Ouerl oder Spriegel ift ein langes, jiemlich dilnn von
Holy gefchnintes, unten mit launglichen 3apfen verfe=
bened SWerfzeng, womit man Saucen, RKabhnr u. {. w.
querlt ober f{priegelt, und fliefende Sadhen unter:
einander mijdt.

Tiegel, Sufitippen, StollFadel ift ein irdbened Ge:
fchivy mit 5 Fafen, worin man Gemiife, Raqonuts,
Gotelerres (Rippen), gedampftes Fleifch, Fifche u. {. w.
subeveiten, und daé man ftatt der faftrol gebrau:
den Fann.

Qein oder Waije
I

4)

e T — -

Sipetirrctitel

St 4 Perfonen
1) @riine Nubvelnfupye.
2) Ddfenfleifch mit 2 Beilagen.
3) Sommerfobl mit Hammels = RNippen oder Cotelerres.
4) Geribhree Paftere von Brieslein (Kalbsmilden).
5) Cine Ente ‘\wiw.mn, L‘\ 1 2 mnqe Hiihner nebft Salat.
6) Eine aufgezogene Mehlpeife.
Jum Defert (Nadtifd).
Etwadé Gebactened in die Mitte. ’
Fleine Teller, welche in Butter, Kafe und Dbt
befteben fonnen.
Ghr 8 Perfonen.
Crite Tradt.
1) Suppe von Kalbshirn,
2) Debfenfleijch mic 3 Falten Sulagen, jur sten eine Sauce
5) €in Spinar-Boudin (Pudding) mit Eleinen DI &
chen gavuirt.
Hier wird die Suppe ausgeheben , und

4) Eine Pajtere von Buttertarg, mit Hibhnevn gefullt,
Llln ; |'F
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